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questo viaggio dallc informazioni che si procurcranno gli si renderä 
impossibile da eflettuarsi, forse passeranno in Egitto. La eassa eon 
Io spoglie, e raemorie del defunto Sig. Riehardson arrivö in 
Tripoli verso la fine di Settcmbrc, la quäle fu consegnata alla sua 
addolorata eonsorte, che dopo poehi giorni e partita via di Malta 
per ringbilterra senza avere dato conoscenza deile menzionate 
memorie neppurc al proprio Console, meno ehe la parte quäle 
coneerneva la malatia, c gl’Ultimi giorni del di lei eonsorte.” 


Eiiigeseiulete Abhandlungen. 

Nachtray zur thermo-arciometrischen Bierprobe. 

Von J. J. Pohl. 

(Auszug einer für die Denkschriften bestimmten Abhandlung,^ 

I, Gegen die von mir angegebene thevmo-aräometrische Bier- 
probe 1 ), wurde das Bedenken geäussert, sie gebe bei der gegenwär¬ 
tigen Boroehnungsweise der damit erhaltenen Daten keine hinrei¬ 
chend genauen Resultate, da während der Koehpunktbestimmung 0*2 bis 
0*8 Procente Alkohol verdampfen, welche nicht weiter berücksich¬ 
tiget werden; zur Erzielung richtiger Resultate, erscheine daher die 
Einführung einer Constante zur Berechnung der Alkohol-Gewichts- 
procente unerlässlich. 

Dieser so gewichtig seheinende Einwurf, kann jedoch gar 
nielit gegen die thermo-aräometrisehe Probe gemacht werden, da 
derselben Fundamental-Bestimmungen zu Grunde liegen, welche 
genau unter denselben Umständen ausgeführt wurden, wie dies bei 
der Ermittelung des Siedepunktes der Biere der Fall ist. Es können 
also die Fundamentalbestimmungen falsch sein, und sie sind es strenge 
genommen auch wirklich, der dabei begangene Fehler wird jedoch 
bei Ausführung der Bierprobe vollständig eliminirt. Den Beweis hiefür 
liefern auch die in meiner früheren Abhandlung gegebenen Controlen, 
mittelst der Destillations- und Abdampfprobe, deren Resultate so gut 


*) Denkschriften der knis. Akademie der Wissenschaften II. Bd,, 2. Abthei- 
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1 60 3 . J. Pohl. 

mit jenen der neuen Bierprobe übereinstimmen, als man nur immer 
von ähnlichen Versuchen erwarten kann. Es erscheint also die Ein¬ 
führung der zur Sprache gebrachten Gonstante zur Berechnung der 
Alkoholgehalte bei der thermo-aräometrisehen Bierprobe, in keiner 
Weise Bedingt. 

Wie oben erwähnt, sind die von mir gemachten Fundamcntal- 
bestimmungcn in Folge der Verdampfung von Alkohol bei der Ermitte¬ 
lung des Siedepunktes der untersuchten Flüssigkeit, nicht strenge 
richtig, und der dabei begangene Fehler soll 02 bis 0 8 Alkohol- 
Gewiehts-Proeente betragen. Wäre dieses Letztere der Fall, so ginge 
daraus die absolute Werthlosigkeit der von mir angegebenen Siede¬ 
punkte der Mischungen von Alkohol mit Wasser hervor. Sorgfältig 
angestellte Versuelie mit einer Flüssigkeit von 12 Gewiehtsproeenten 
Alkoholgehalt, gaben jedoeb bei Anwendung desselben Apparates 
und. unter sonst gleichen Umständen wie beiden erwähnten Fuiula- 
mentalbestiminungen, folgende Resultate: 

Versuch: 

Verlust an Gewiehtsproeenten Alkohol nach 1. R* Ri* 
erfolgter ßiedepunkthestimmung.0*0S3 0*08b 0 004. 

Der mittlere Alkoholverlust beträgt also: 0*067 Proeente bei 
einer 12proeentigen Flüssigkeit, als der stärksten, welehe ich frü¬ 
her benützte. Da aber schwächere Alkohole noch geringere Ver¬ 
luste ergeben müssen, so folgt daraus, dass man fast für alle Fälle 
meine Siedepunktbestimmungen der Gemische von Alkohol mit Wasser 
als absolut richtig annelimen könne, da die dabei dureli Nichtberüek- 
siehtigung der Alkohol Verdampfung begangenen Unrichtigkeiten, 
gänzlich innerhalb die Grenzen der unvermeidlichen Beobaelitungs- 
feliler fallen. 

TI. Das von mir bei Ausführung der thermo-aräometriselien Rier- 
probe benützte Saeliarometer, besitzt eine Seala, welehe nur bis 
zu 20 Zucker gewiehtsproeenten reieht, da aber in Bierbrauereien 
häufig Flüssigkeiten zu prüfen sind, deren Zuckergehalt 20 Proeente 
übersteigt, wie dies z. B. in England bei den zu Porter und Ale die¬ 
nenden Würzen der Fall ist, so versuchte ich folgenden Ausweg, 
um mit demselben Saeliarometer auch Flüssigkeiten von höherer 
Coneentration prüfen zu können. Man erhält dabei freilich nielit voll¬ 
kommen richtige Resultate, allein der Fehler wird selbst im ungün¬ 
stigen Falle 01 bis 0*2 Proeente nielit übersteigen. 
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Ich tlieile nämlich das Volumen des langen eylindrisehen Thcilcs 
der Aräometer-Hülse in zwei genau gleiche, bekannte Rauminhalte, 
fülle den einen mit der zu prüfenden zuckerhaltigen Flüssigkeit von 
höherem Zuckergehalte als 20 Proeenten, den andern Raumtheil 
hingegen mit reinem Wasser. Nach gehörigem Mischen beider Flüs¬ 
sigkeiten, wird die Prüfung des Gemisches mittelst des gewöhnlichen 
Sacharometers vorgenommen und dadurch eine Dichte d ermittelt, 
welche mit der Dichte D der zu prüfenden Flüssigkeit in folgendem 
Zusammenhänge steht: 

Z> = 2 d — 1. 

Der Extraetgehalt E , der ursprünglichen Flüssigkeit folgt aber 
dann in Proeenten ausgedrückt mittelst der Gleichung: 


wenn c der Extraetgehalt ist, welcher dem d entspricht. 

Beide eben gegebene Gleichungen gelten nur bei der Normal- 
temperator von 15° C., aber seihst hei jeder anderen Temperatur der 
untersuchten Flüssigkeit kann ihr Extraetgehalt bestimmt werden, 
wenn man sieh eine kleine Rechnung gefallen lassen will, und dafür 
Sorge trägt, dass die Temperatur der Zuekerlösung gleich der, des 
zum Vermischen benützten Wassers sei. Denn ist T die beliebige 
Temperatur der Zuekerlösung, so kann man dasselbe zerlegen in 

T — 15° — f , 

und man sucht dann die corrigirte Dichte A d, sowie den eorrigirteu 
Extraetgehalt Ae aus den Gleichungen 

A d = d ± (IS —0 v, 

A e — e ± (IS — t) p. 

Die Werthe von v und p, für das Argument t = 1° C, gibt nach¬ 
stehende Tafel: 
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d 

V 

e 

P 

1*00412 

0-00006(5 

1 

0-016 

100824 

0•000068 

2 

0-017 

1-01240 

0•000070 

3 

0-017 

1-01661 

0-000071 

4 

0-017 

1-02086 

0•000073 

5 

0-017 

1-02515 

0-000076 

6 

0018 

1-02949 

0•000078 

7 

0-018 

1-03386 

0-000081 

8 

0019 

1-03827 

0*000084 

9 

0-019 

1-04271 

0•000088 

10 

0-020 

1-04718 

0-000091 

11 

0-020 

1-05167 

0*000096 

12 

0-021 

1-05619 

0-000101 

13 

0-022 

1•06072 

0-000106 

14 

0-023 

1-06527 

0*000113 

15 

0-025 

1-06983 

0-000120 

16 

0-026 1 

1•07440 

0 000131 

17 

0-029 

1-07897 

0-000145 

18 

0-032 

1-08354 

0-000164 

19 

0 036 

1-08811 

0-000189 

20 

0 041 


Setzt man jetzt die Diehte des Wassers bis 15°C. gleich Eins, 
jene bei der Temperatur T aber gleich d l , so entstehen zur Berech¬ 
nung der richtigen Diehte und des richtigen Extraetgehaltes der 
ursprünglichen Flüssigkeit bei 15° C. die Gleichungen: 

A 2 d — d' 
und 


Ad — 0 5 (V 

Zur leichteren Auflösung dieser beiden Gleiehungcn, mag die fol¬ 
gende Tabelle dienen, welehe für die verschiedenen in der Praxis 
vorkommenden Wcrthc von t die entsprechenden d l enthält. 


t 

d' 

t 

(V 

— 10 ? 

1-000822 

+ i 

0-999849 

— 9 

1-000799 

+ 2 

0-999686 

— 8 

1•000763 

+ 3 

0-999511 

— 7 

1*000713 

+ 4 

0•999326 

— 6 

1-000650 

+ 5 

0-999129 

— 5 

1-000573 

+ o 

0*998922 

— 4 

1-000484 

+ * 

0-998704 | 

— 3 

1*000382 

+ 8 

0-998475 

— 2 

1-000267 

+ 9 

0*998237 

“ 1 

1*000139 

+ 10 

0*997988 















































Nachtrag zur thermo-aräomet rischen Bierprobe. 


169 


III. Der Construction des von mir gebrauchten Saeliarometers für 
die Normaltemperatur von 15° C. liegen die Daten von Steinbeil 1 ) 
zu Grunde, welche für lb’°5 C. gelten, bezogen auf hypothetisch 
wasserfreien Zueker C iZ H i0 O i0 . Da aber der gewöhnliche, bei 100° 
C. getrocknete Rohrzucker der Zusammensetzung C x % H n 0 H ent¬ 
spricht, so müssen in allenFällen, wo der Zuckergehalt einer Flüssig¬ 
keit mellt auf liypothetiseh wasserfreien, sondern bloss auf bei 100° C. 
getrockneten Rohrzucker bezogen werden soll, sowohl an den yon 
Steinbeil als auch den von mir angegebenen Proeentgelialten, Cor- 
reetionen angebracht werden. Die Grösse dieser Verbesserungen ist 
den Zuckergehalten proportional und im Folgenden sind dieProeent- 
gehalte angeführt, in welehe die von Steinheil, sowie die von mir 
gegebenen übergehen, wenn man den Zuckergehalt einer Flüssig¬ 
keit in Proeentcn von bei 100° C. getrocknetem Rohrzucker aus- 
drücken will. 


Proeente 

an 

Gj 2^1 0^10 


O 

1 

2 

3 

4 

5 
O 

7 

8 
9 

10 


Proeente 

an 

C iZ H n O n 


0*00000 
1*05597 
2*11193 
3*16790 
4*22386 
5*27983 
6*33580 
7*39176 
8*44773 
9*50370 
10*55966 


Differenz 


5596 

5597 

5596 

5597 
5597 

5596 

5597 
5597 
5596 


Proeente 

an 

^ 12 ^ 10^10 


10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 


Proeente 

an 

CxJ*uO xx 


10*55966 

11*61563 

12*67159 

13*72756 

14*78353 

15*83949 

16*89546 

17*95143 

19*00739 

20*06336 

21*11932 


Differenz 


5597 

5596 

5597 
5597 

5596 

5597 
5597 

5596 

5597 
5596 


Ist also mittelst des von mir eonstruirten Saeliarometcrs eine 
Flüssigkeit auf ihren Gehalt an getrocknetem Rohrzucker C 13 H n 0 lt 


zu prüfen, so geschieht dieses auf die gewöhnliehe Art, nur wird 
dann mit den abgelesenen Proeentgelialten von C iZ 7/ 10 0 1O in die 
obige Tabelle eingegangen, um daraus den Gehalt an C 1S // H 0 U zu 
entnehmen. 


Nach Anbringung dieser und noch mehrerer anderer kleiner Cor- 
reetionen an Steinheil’s Proeentgelialten, fallen aueh grössten- 
tlieils die unverliältnissmässig grossen Unterschiede zwischen dessen 


J ) Steinheil: Optisch-aräometrische Bierprobe. 4°* München, 1847, S. 42, 





























und Balling’s Versuchen fort, welche ich in meiner früheren Ab¬ 
handlung Pag. 18 anfiilirte. Die Begründung hiervon, sowie die alles 
hier Angeführten, kann aber in diesem Auszuge nicht gegeben wer¬ 
den, sondern ist in der später erscheinenden ausführlichen Ab¬ 
handlung nachzulosen. 


lieciißcation des Gehallmessers der optischen Bierprobe . 

Von dem c. M. Scctionsrath Steinbeil. 

Das Instrument besteht im Wesentlichen aus 2 von Parallelglä¬ 
sern gebildeten Flfissigkcitsprismcn, deren brechende Winkel gleich 
sind, aber eine entgegengesetzte Lage haben. Wird in beide Pris¬ 
men dieselbe Flüssigkeit, z. B. Wasser gegossen, so bilden die beiden 
Prismen zusammen einen Körper, welcher sich optisch wie ein dickes 
Parallelglas verhält. Fs erscheint nämlich ein Object, das in der 
Normale der einen Brcchungsflachc liegt, von der Normale der andern 
äusseren Brechungsfläche aus betrachtet in derselben Richtung, als 
wenn zwischen Object und Auge sich kein Parallelglas befinde. 

Um die Richtung des Objectes zu fixiren, ist auf dem Mikrometer- 
schuber des Instrumentes, parallel zur Kante der Prismen, ein feiner 
Metallfaden befestigt; um die Richtung des Auges eonstant zu erhal¬ 
ten, ist auf der dem Mikrometerschuher entgegengesetzten Seite der 
Prismen ein Mikroskop angebracht. Die Axe des Mikroskopes fallt mit 
der Normale der äusseren Brechungsflächen der Prismen zusammen 
und ihre Verlängerung trifft auf den feinen Metallfaden. 

Wenn der Metallfaden im Mikroskop deutlich gesehen werden 
soll, so muss, in beiden Prismen dieselbe Flüssigkeit vorausgesetzt, 
das Objeetiv des Mikroskopes diejenige Lage erhalten, bei welcher 
das Bild des Metallfadens in derselben Ebene mit dem Fadenkreuze 
des Oculars liegt. 

Man schraubt daher zuerst die Ocularlinsc so weit heraus, dass 
das Fadenkreuz des Oculars vollkommen scharf begrenzt erscheint, 
wenn man mit der Probe gegen den hellen Himmel oder gegen eine 
LichÜlammc siebt. Nun werden die Schrauben, au welchen das Ob- 
jectiv des Mikroskopes, in des letztem Axe, verschoben werden kann, 
etwas gelöst und das Objeetiv entweder gegen das Auge her, oder 
von demselben hinweg geschoben, bis auch das Bild des Metallfadens 





